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Processo Agroindustrial: Elaboração de 
Farinha de Resíduos de Tambaqui (Colossoma 
macropomum) para Uso como Ingrediente de 
Rações de Pescado
Introdução
O tambaqui (Colossoma macropomum) é o segundo maior peixe de escama da 
América, superado apenas pelo pirarucu. Nativo da Bacia Amazônica, atualmente 
vem ganhando destaque na aquicultura familiar da região Norte, como no Estado 
do Pará, onde seu consumo tem aumentado gradativamente, principalmente na 
forma de filé. No entanto, o processo de filetagem de peixes gera um volume de 
resíduos superior a 50%, que pode se tornar um importante poluente se não tiver 
um manuseio adequado. Os resíduos da filetagem de tambaquis, com peso médio 
de 2 kg, podem chegar a 
67% de seu peso. Esses 
resíduos possuem alto teor 
de proteína e de outros 
nutrientes, podendo ser 
utilizados na elaboração 
de farinhas para ração 
animal. Contudo, as 
instalações iniciais para o 
processamento de farinhas 
do modo tradicional são um 
tanto quanto onerosas. 
A ração representa mais de 
50% do custo operacional 
da aquicultura, de modo 
que os alimentos proteicos 
representam a maior 
proporção dos custos da 
ração em sistemas de 
cultivo intensivo e semi-
-intensivo, pois, além 
de entrarem em grande 
quantidade na formulação, 
são mais caros que os 
alimentos energéticos. 
Os resíduos da pesca e da 
indústria de processamento 
do pescado podem ter 
grande potencial como 
fonte proteica para uso na aquicultura, desde que processados de maneira 
correta, pois, como é um material altamente perecível, por já possuir uma 
microflora potencialmente deterioradora e excelente valor nutricional, necessita de 
um controle maior na fase de processamento. 
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As tradicionais metodologias de produção de 
farinha de pescado realizam a prensagem antes 
da secagem. Contudo, se forem utilizados peixes 
cultivados com procedimentos de raçoamento 
inadequados, estes peixes podem apresentar 
teores de gordura, em base seca, acima de 40%, 
que, somados à presença de material gelatinoso 
(cartilagens) da pele, após a moagem, transformam-
-se em uma emulsão de difícil remoção de água e 
gordura. Dessa forma, a prensagem pós-secagem 
seria o grande diferencial desse processo, 
possibilitando o uso de diferentes tipos de prensa, 
tanto hidráulica quanto contínua (tipo expeller).
Material utilizado
– Resíduo da filetagem de tambaqui congelado, 
composto de pele, cabeça, espinha, cartilagens 
e aparas (exceto as vísceras).
– Panela de pressão industrial de 35 litros.
– Fogão.
– Cesto de alumínio ajustável às dimensões da 
panela de pressão.
– Moedor de carne elétrico.
– Sacos de tecido de algodão, dimensionados 
de acordo com a capacidade da prensa a ser 
utilizada.
– Prensa hidráulica de no mínimo 8 toneladas.
– Secador com circulação de ar (velocidade do ar 
de ≅ 7 km/h).
– Bandejas de alumínio ou aço inoxidável, 
retangulares, com paredes de no máximo  
1,5 cm de altura e em dimensões compatíveis 
com o secador a ser utilizado. 
– Moinho de facas em aço inoxidável.
– Peneiras de 2,83 mm e 2,00 mm.
– Sacos de polietileno de baixa densidade PEBD.
– Seladora elétrica.
– Colheres, facas e pás de aço inoxidável.
Preparo da farinha de resíduos de 
tambaqui
Preparo dos utensílios
Todos os utensílios, panelas e partes removíveis 
dos equipamentos devem ser higienizados com 
detergente e sanificados, por imersão, em solução 
de hipoclorito de sódio a 100 ppm, por no mínimo 
30 minutos.
Cozimento do resíduo
Descongelar o resíduo em refrigerador por 24 horas 
antes do cozimento. Colocar o resíduo no cesto e 
colocar na panela de pressão com água suficiente 
para que não entrem em contato.
Proceder ao cozimento até que seja atingida 
a pressão. A partir desse momento, reduzir a 
intensidade da chama e cronometrar 25 minutos de 
cocção.
Após o alívio de pressão, verificar a aparência 
do resíduo, que deve estar com as cabeças 
apresentando coloração esbranquiçada e 
consistência quebradiça.
Retirar o cesto da panela de pressão e aguardar até 
o escoamento completo do excesso de água.
Moagem
Após retirar o resíduo do cesto, colocar em uma 
bandeja e reduzir em pedaços menores, com auxílio 
de facas ou outros utensílios.
Colocar pausadamente os pedaços do resíduo para 
moer, utilizando o disco com diâmetro de abertura 
de 10 mm (B-10) e recolher a massa moída em 











Figura 3. Cozimento. 
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Figura 4. Escoamento. 
Figura 5. Moagem. 
Secagem
Levar a massa para a estufa a 120 °C, por 
aproximadamente três horas, até que sua massa 
reduza em 40% do seu peso inicial, ou seja,  
até que o material atinja uma umidade aproximada 
de 15%. 
Figura 6. Secagem. 
Prensagem
Colocar a massa ainda quente em saco de 
tecido de algodão e prensar a 8 toneladas de 
pressão, mantendo-a até que não se observe mais 
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A quantidade a ser prensada dependerá da 
capacidade da prensa utilizada (pode também ser 
utilizada prensa de rosca sem fim, tipo expeller).
Retirar a massa prensada do saco e levar novamente 



























Figura 7. Saco de tecido no cilindro da prensa. 
C
Figura 8. Prensagem. 
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Trituração
Triturar o material seco em moinho de facas com 
tela de 10 mesh (podem ser utilizados outros tipos 
de trituradores e multiprocessadores).
Peneirar inicialmente na peneira de 2,83 mm e 
depois na de 2,00 mm.
Acondicionar a farinha em sacos de PEBD e selar.
Para melhor conservação da farinha, se o uso não 
for imediato, mantê-la congelada.
Características do produto
A farinha de resíduos de tambaqui obtida deverá 
apresentar umidade abaixo de 10%, teor de 
proteínas maior que 60%, teor de lipídios abaixo de 
8% e digestibilidade em pepsina maior que 90%, 
para que se enquadre nos padrões estabelecidos 
pela Associação Nacional dos Fabricantes de 













Figura 9. Trituração. 
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